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KOMBE (HATAY)

ipek Giiven

Tereyagini eritilip yogurma kabina alinir.

Uzerine su, sut, seker ve baharatlar ilave edilir, elle iyice karigtirilir.

Un ve kabartma tozu elekten gecirilerek eklenir. Karigsim yogrularak yumusak bir hamur haline getirilir.
Ahsap kdmbe kaliplari siviyagla yaglanir.

Hamurdan ceviz blyukliginde pargalar alinir, susama batirilir.

Kalibin igine susamli kismi alta gelecek sekilde yerlegtirilir.

Uzeri dizlenene dek bastirilir, kalip ters ¢evrilir ve masaya vurularak igindeki hamurun masaya dismesi
saglanir.

Kaliplardan ¢ikarilan kurabiyeler firin tepsisine dizilir.

180 derecede 6nceden isitilmig firinda alti ve Ustl esit sekilde kizarana dek, yaklasik 40 dakika pigirilir.
Tamamen soguyunca hava almayan bir kapta 6-7 haftaya kadar taze saklanabilir.

1 su bardagi siviyag

125 gr tereyag

1,5 su bardagi seker

Yarim su bardagi su

Yarim su bardagi st

6 su bardagi un

Yarim ké&se susam

1 cay kasigi kabartma tozu

1 tath kasidi kasigi kdmbe baharati (tar¢in, yenibahar, muskat, karanfil, zencefil, mahlep, dévilmis damla
sakizi)

Dogranmig hurma, ceviz ve fistik (istege bagl)

Not: Kaliba hamuru yerlestirirken istege bagl olarak ortasina hurma, ceviz veya fistik konularak Uzeri tekrardan
hamurla kapatilip bastirilabilir. Kémbe, Hatay ydresine 6zgl bir bayram kurabiyesidir. Bayram gunlerinde
neredeyse her evde hazirlanan bu kurabiyenin sade, hurmali, cevizli ve fistikli olmak Uzere 4 farkli ¢esidi
yapilmaktadir. Kurabiye hamurunda 7 gesit baharat kullaniimaktadir.
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